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For Ukraine, the concept of healthy nutrition is gaining momentum. An important role in the formation 
of a healthy organism, the maintenance of sound health plays the use of vegetables, fruits, berries, as well 
as products made on the basis of plant raw materials. Root vegetables, in turn, also have a high nutritional 
value, since they are rich in carbohydrates, nitrogenous substances, essential oils, and vitamin C. Due to the 
balanced ratio of the main nutritional components (proteins, fats, carbohydrates, minerals, vitamins, lactic 
acid and antibiotics), the dairy products have dietary properties, therefore the combination of dairy and 
vegetable raw materials into a single product is interesting. The root of celery has significant beneficial 
properties, soothes the nervous system, is a light antidepressant, positively affects the functioning of the 
kidneys and normalizes the sleep. Due to the content of biologically active substances, the celery removes 
slags from the body, contributes to weight reduction, normalizes the activity of the cardiovascular system, 
promotes normal metabolism and carries out therapeutic and prophylactic action on the human body. The 
article presents the technology of the custard paste paste from the celery root of functional purpose. The 
optimum method and the step of introducing celery root celery in the manufacture of cheese products is 
chosen. The roots of celery are cleansed and cleaned, and cut into small cubes. The crushed roots of celery 
were stored in a container, added a small amount of water, brought to a boil and cooked for 20–25 minutes. 
since boiling. When the celery was ready, the water was poured out, the salt added and carefully chopped to 
the pure-skin soft consistency. Experimentally determined the optimal amount of vegetable puree, namely: 
20%. Syrup cheese was ground to a homogeneous consistency. To prove the mass fraction of moisture of the 
dairy cheese to the desired, it was suppressed. The root of celery was introduced in the form of mashed 
potatoes. Prepared for the production of all kinds of raw materials, provided by the recipe, weighed and 
proceeded to prepare dough. Filling machine was placed in sour milk cheese at a temperature of 12–15 °С, 
included a stirrer and introduced the components of the formulation. The average mixing time was 5–
10 minutes. At the end of treatment, the resulting mass was cooled in refrigerating chambers to a 
temperature not higher than 2–6 °C and sent to the packaging. The organoleptic and physico-chemical 
parameters of celery root cake and finished product were studied. 
 
Key words: fermented milk cheese, celery root, technology, cheese products, organoleptic parameters, 
physical and chemical indices. 
 
Розроблення технології сиркових паст з комбінованим складом 
 
І.М. Турчин, М. Заленський, А. Войчишин 
 
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С.З. Ґжицького, м. Львів, 
Україна 
 
Для України концепція здорового харчування набирає обертів, а саме спостерігається зростання попиту на молочні продукти, 
зокрема поєднання молочної і овочевої сировини у технології сиркових виробів. Корінь селери володіє значними корисними власти-
востями, заспокоює нервову систему, є легким антидепресантом, позитивно впливає на роботу нирок та нормалізує сон. Завдяки 
вмісту біологічно активних речовин селера виводить шлаки із організму, сприяє зменшенню ваги, нормалізує діяльність серцево-
судинної системи, сприяє нормальному обміну речовин та здійснює лікувально-профілактичну дію на організм людини. У статті 
представлено технологію сиркової пасти з пюре кореня селери функціонального призначення. Обрано оптимальний спосіб та етап 
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внесення пюре кореня селери при виробництві сиркових виробів. Експериментальним шляхом визначено оптимальну кількість 
овочевого пюре, а саме: 20%. Вивчено органолептичні та фізико-хімічні показники пюре кореня селери та готового продукту.  
 
Ключові слова: сир кисломолочний, корінь селери, технологія,  сиркові вироби, органолептичні показники, фізико-хімічні показ-
ники. 
 
Вступ 
 
У розвинутих країнах світу реалізовуються націо-
нальні програми з оздоровлення населення шляхом 
розроблення харчових компонентів, що коректують 
біохімічний склад продуктів харчування масового 
споживання (Turchyn et al., 2016; Samilyk, 2017; 
Kryzhova et al., 2017; Lanycja, 2017; Gachak et al., 2017; 
Bilyk et al., 2017).  
Важливу роль у формуванні здорового організму, 
підтриманні міцного здоров’я відіграє вживання ово-
чів, фруктів, ягід, а також продукції, виготовленої на 
основі рослинної сировини. Коренеплоди мають та-
кож велике харчове значення, оскільки вони багаті на 
вуглеводи, азотисті речовини, ефірні олії, вітамін С 
(Melekh et al., 2014; Krychkovska-Horoshko and 
Turchyn, 2016; Krychkovska and Turchyn, 2016; Gutyj et 
al., 2017). Завдяки збалансованому співвідношенню 
основних харчових компонентів кисломолочні проду-
кти володіють дієтичними властивостями, тому ціка-
вим є поєднання молочної і овочевої сировини в єди-
ний продукт.  
Овочевим компонентом при виробництві сиркової 
пасти було обрано корінь селери. Цей овоч володіє 
значними корисними властивостями, зокрема заспо-
коює нервову систему, знімає набряки і промиває 
нирки, нормалізує сон.  Селера містить різні мінерали, 
дуже важливі для організму, такі як Кальцій, Фосфор, 
Магній, Калій, Цинк і Залізо, а також вітаміни А, Е, С, 
вітаміни групи В (Jeveilee, 1988; Pavlova et al., 2006; 
Slyvka et al., 2013). 
Метою досліджень було розроблення технології 
сиркової пасти з пюре кореня селери функціонального 
призначення. 
Для досягнення мети роботи були поставлені такі  
завдання: 
- дослідити доцільність впровадження у виробни-
цтво сиркової пасти  пюре  кореня селери; 
- дослідити вплив рослинного компонента на фо-
рмування якості сиркової пасти; 
- розробити рецептури та встановити оптимальні 
параметри виробництва сиркової пасти з пюре кореня 
селери; 
- дослідити органолептичні та фізико-хімічні мік-
робіологічні показники готового продукту. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Повторність дослідів п’ятиразова. Результати дос-
ліджень обробляли методом математичної статистики 
та кореляційного аналізу за програмами Microsoft 
Word i Microsoft Excel.  
Відбір проб та підготовку їх для дослідження про-
водили за загальноприйнятими методиками (GOST 
25555.4-82, 1982; GOST 24556-89, 1990): 
- масову частку вологи (сухих речовин) – шляхом 
висушування проби до постійної маси; 
- вміст клітковини – методом прямого вагового ви-
значення, сутність якого полягає в окисненні, руйну-
ванні та розчиненні різних хімічних сполук, крім 
клітковини, яку виділяють, висушують та зважують; 
- масову частку зольних елементів – вагомим ме-
тодом, шляхом повного спалювання всіх органічних 
речовин маси наважки продукту в муфельній печі; 
- вміст органічних кислот – методом потенціомет-
ричного титрування досліджуваного розчину гідрок-
сиду до рН 8,1. 
Органолептичну оцінку зразків проводили за 
п’ятибальною шкалою з визначенням зовнішнього 
вигляду, кольору, запаху, аромату та смаку (ДСТУ 
4823.2:2007). 
Для виробництва сиркової пасти використовували 
таку сировину і матеріали:  
- сир кисломолочний – ДСТУ 4554:2006 (DSTU 
4554:2006, 2006);  
- сметана з м. ч. ж. 20% – ДСТУ 4418:2005 
(DSTU 4418:2005, 2005); 
- селера коренева свіжа – ДСТУ 289-91 (DSTU 
289-91, 1991); 
- сіль кухонна – ДСТУ 3583-97 (ГОСТ 138530-
97) (GOST 24556-89, 1990). 
З метою визначення оптимальної кількості рос-
линної сировини, було сформовано три дослідні групи 
сиркової пасти Д№ 1, Д№ 2 та Д№ 3 відповідно з 10, 
20 та 25% пюре кореня селери.  
 
Результати та їх обговорення 
 
Завдяки вмісту біологічно активних речовин селе-
ра виводить шлаки із організму, сприяє зменшенню 
ваги, нормалізує діяльність серцево-судинної систе-
ми, сприяє нормальному обміну речовин та здійснює 
лікувально-профілактичну дію на організм людини. 
Склад основних компонентів кореня селери, а са-
ме: вміст вологи, білків, клітковини, мінеральних 
речовин, вітамінів наведено в табл. 1. 
Селера містить білків – до 1,3%, вуглеводів – 
6,7%, клітковини – 1,0%, золи – 1,0%, органічних 
кислот – 0,1%; багата на мінеральні солі (особливо 
Калій, Фосфор та Кальцій) та вітаміни (Jeveilee, 1988; 
Pavlova et al., 2006; Pukivskyi et al., 2015). 
В селері також містяться фенольні кислоти, їх за-
гальний вміст складає 1,3 мг на 100 г сирої маси. Як і 
всі пряні овочі, селера містить ефірні олії й інші аро-
матичні та смакові речовини, які надають їй специфі-
чного приємного смаку і запаху. Коренеплоди містять 
5–10 мг/100 г ефірних олій. Ефірні олії проявляють 
дезинфікуючі й антисептичні властивості, знижують 
активність гнильних мікроорганізмів і запальних про-
цесів у травному тракті, стимулюють діяльність залоз 
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внутрішньої секреції (Melekh et al., 2014; Tang et al., 
2017). 
 
Таблиця 1 
Вміст харчових речовин кореня селери 
 
Харчові речовини на 100 г селери
Вода, % 90,0
Білки, г 1,3
Вуглеводи, г (загальні) 6,7
Клітковина, г 1,0
Мінеральні речовини, мг:  
натрій   77 
калій    393
 кальцій   63 
магній    33 
фосфор    27 
залізо 0,5
Вітаміни, мг:  
β-каротин 0,01
В2 0,04В3 0,4В6 0,15Енергетична цінність, ккал 31 
 
Селера містить велику кількість вітамінів, вільних 
амінокислот, серед них аргінін, гістидин, лізин, серин, 
аланін, тирозин, аспарагінову та глютамінову кислоти 
(Pukivskyi et al., 2015; Naumov, 2017). 
Корінь селери характеризується певними органо-
лептичними властивостями (табл. 2).  
 
Таблиця 2 
Органолептика кореня селери 
 
Найменування 
показника  Характеристика 
Консистенція 
та зовнішній 
вигляд  
Коренеплід округлений або плоско-
округлений, розширений донизу, з 
великою кількістю бокових корінців.  
Шкірочка рівна і гладка.  
При постукуванні по кореню чути  
приглушений звук, що свідчить про те, 
що всередині у ньому немає  порожнечі. 
Смак і запах  Приємний, в міру виражений, пряний, характерний для даного коренеплоду. 
Колір  
Сірувато-біле забарвлення на поверхні. 
Біле забарвлення мʹякоті, неоднорідне, 
характерне для даного коренеплоду. 
В умовах навчальної лабораторії  для приготуван-
ня пюре з селери нами були відібрані високоякісні 
корені діаметром не менше 30 мм.  
Для приготування пюре з селери застосовували те-
хнологічну схему (рис. 1). 
 
 Приймання  
   
 Сортування  
   
 Миття  
   
 Інспекція  
   
 Теплова обробка   
   
Перетирання (приготування пюре) 
   
 Охолодження   
   
 Зберігання  
 
Рис. 1. Технологічна схема виробництва пюре з  
кореня селери 
 
Корені селери мили і очищали, нарізали на неве-
ликі кубики, складали в ємкість, додавали невелику 
кількість води, доводили до кипіння і варили 20–25 хв 
з моменту закипання. По досягненні готовності селе-
ри воду зливали, додавали сіль і ретельно подрібню-
вали до пюреподібної ніжної консистенції.  
Технологічний процес виробництва сиркової пасти 
з пюре кореня селери складається з таких технологіч-
них операцій (рис. 2). 
Органолептичні показники сиркових паст із коре-
нем селери  наведені у табл. 3. Найкращі характерис-
тики отримав дослідний взірець № 2, який  відзначав-
ся збалансованістю смаку, запаху та консистенції. 
В дослідному взірці № 2 сиркової пасти з пюре ко-
реня селери визначали хімічний склад: білки, клітко-
вину, органічні кислоти, зольні елементи (табл. 4). 
 
 
Приймання, оцінка якості та підготовлення  сировини 
 
Приготування замісу  
 
Теплова обробка  замісу 
  
Охолодження суміші  
 
Фасування, пакування, маркування  
 
Охолодження та зберігання 
 
Рис. 2. Технологічна схема виробництва сиркової пасти з пюре кореня селери 
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Таблиця 3 
Характеристика органолептичних показників сиркової пасти з пюре кореня селери 
 
Органолептич-
ний показник 
Сиркова паста 
Дослід № 1 (10%) Дослід № 2 (20%) Дослід № 3 (25%) 
Консистенція  Однорідна по всій масі 
Смак 
Кисломолочний, в міру соло-
ний, майже не відчувається 
смак овочевої сировини 
Кисломолочний, гармонійний, в 
міру солоний, приємний, прита-
манний сировині, з присмаком 
кореня селери 
В міру солоний, з вираженим  
смаком кореня селери та мало 
вираженим смаком  кисломо-
лочного сиру 
Запах 
Характерний кисломолочний, 
з ледь відчутним запахом  
кореня селери  
Характерний кисломолочний, з 
помірно відчутним запахом  
кореня селери 
З вираженим запахом  кореня 
селери  
Колір  Білий з кремовим відтінком, однорідний по всій масі 
 
Таблиця 4  
Хімічний склад сиркової пасти з пюре кореня селери 
 
Найменування Дослід № 2 (20%) 
Вода, %  75,8 
Білки, %  4,25 
Органічні кислоти в перерахунку 
на молочну, % 0,56 
Клітковина, % 1,2 
Зольні елементи, % 0,75 
Вітаміни, мг%  25,7 
Енергетична цінність, ккал 85 
 
Висновки 
 
Пюре кореня селери дозволяє збагатити сиркову 
пасту вітамінами, клітковиною, мінеральними речо-
винами, органічними кислотами та іншими цінними 
для організму речовинами.  Визначено оптимальну 
кількість пюре кореня селери  при виробництві сир-
кової пасти, а саме: 20%.  
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